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TEMA 8 – GESTIÓ DE PRODUCCIÓ EN RESTAURACIÓ 
 
 
PRÀCTICA 1: Realitze el següent escandallo i calcule els conceptes que se li sol·liciten per al 
subproducte D (Gall dindi al Forn): 
 
Article: Gall dindi al forn Porció tipus: 150 gr. 
 Kg % Cost Kg. Cost Total 
Pes Brut 60 kg 100% 1,50€/kg. 90€ 
Desaprofitaments 10 kg  X X 
Pes Net     
Subproducte A 5 kg  0,50€/kg  
Subproducte B 10 kg  0,10€/kg  
Subproducte C 15 kg  1,25€/kg  
Subproducte D 
(Gall dindi al forn) 
20 kg    
Horneado 18 kg    
Minvament   X X 
Porcions: 
 
Cost per porció: 
 
Factor de porcionamient: 
 
Quin seria el nou cost per porció si el proveïdor baixa els seus preus en 0,25€/kg? 
 
 
 
Rendiment estàndard del gall dindi al forn: 
 
 
Kg bruts a comprar si el pes cuinat desitjat de gall dindi al forn és de 30kg? 
 
 
Conegut el cost d'una porció, calcular el preu de venda del plat aplicant els següents criteris: 
a) Segons el % del cost del plat sobre les vendes que ascendeix al 5%. 
b) Segons el Mark-Up o Factor Multiplicativo. 
c) Si s'aplica un 1850% sobre el cost del plat. 
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PRÀCTICA 2: 
 
Trobar el COST DEL MENÚ PER ESTADA EN PC, amb les següents dades valorades en 
euros, respecte a la matèria primera de la cuina d'un establiment hoteler al final d'un  mes: 
 
-Inventari Inicial: 9.500; Existències Finals: 8.000; es van traspassar al bar 10 caixes 
d'hamburgueses valorades en 150 €. Es van haver de tirar 5 kg. de plàtans en podrir-se 
valorats en 15 €.; es van rebre del bar dues ampolles de whisky per elaborar salses per valor 
de 20 €; les compres del mes van ascendir a 7.500 € 
 
-Es calcula que el cost de la matèria primera destinada als menjars del personal és de 600€ 
 
-L'establiment considera que el desdejuni solament representa el 10% del consum de 
matèria primera d'una pensió completa, sent els consums de l'Esmorzar i el Sopar valorats a 
parts iguals. 
 
- Aquest establiment considera que la matèria primera representa el 35% en la seva 
estructura de costos de restauració. 
 
-Durant aquest mes l'hotel ha tingut un total de 2.850 estades, repartides com segueix:  
600 en Mitja Pensió; 200 en Habitació i Desdejuni i 50 amb Solament Habitació. 
 
A més, calculi el preu d'una pensió completa a partir dels següents mètodes: 
a) Segons el % del cost del plat. 
b) Aplicant el Mark-up o factor multiplicativo. 
c) Aplicant un suplement del 200% sobre els costos. 
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PRÀCTICA 3:  
 
Completar la següent taula basant-se en l'eina del MENU ENGINEERING: 
 
PLATS 
Nº Plats 
venuts % Venda 
Categoria 
Popularitat
Preu de 
Venda 
Cost 
Unitari
Marge 
Unitari 
Ingressos 
per vendes 
Cost total 
plats 
Marge Total 
Contribució 
Categoria 
Rendibilitat
Classificació 
del plat 
1 250 
 
 
 
 15 2.5   
  
  
2 225 
 
 
 
 17 3   
  
  
3 125 
 
 
 
 20 5.5   
  
  
4 75 
 
 
 
 24 10   
  
  
          
TOTALS 
 
 
 
100% 
       
          
 
% Mitjana de Vendes 
  
          
  
Barrera d'Avaluació 
Popularitat   Marge Mitjana  
%Food 
Cost  
sobre 
vendes   
          %
Benefici Bru
 
t 
Mitjana sobre 
vendes
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PRÀCTICA 4  TREBALL AUTÒNOM 
 
Sigui un hotel amb les següents dades valorades en € respecte a la matèria primera de la cuina al final 
d'un mes: 
-Inventari Inicial: 30.500€. Existències Finals: 17.500€. Es van traspassar al bar 10 caixes de croquetes 
valorades en 30€ i 20kg de pernil serrà valorats en 200€. Del snack-bar de la piscina es van rebre 50 
borses de nachos valorades en 100€. Les compres durant aquest mes van ascendir a 15.000€. Es van 
haver de tirar matèries primeres per deterioració valorades en 250€. 
-Es calcula que el cost de la matèria primera destinada als menjars del personal és de 2.750€ i els 
consums per invitacions per part del director de l'hotel ascendeixen a 325€. 
-L'establiment considera que el Desdejuni representa el 20% del consum de matèria primera total, sent 
els consums de l'Esmorzar i el Sopar valorats a parts iguals.  
-Durant aquest mes, l'hotel ha tingut un total de 7.500 estades repartides com segueix: 3.500 en Mitja 
Pensió, 1.500 en Habitació i Desdejuni i 500 amb Solament Habitació. 
 
a) Calcula el Cost del menú perés tancia d'una pensió completa. (Sol.: 5,58€/PC) 
b) Calcula el preu d'una pensió completa si es vol obtenir un suplement sobre el seu cost del 
825%. (Sol.: 51,62€/PC) 
 
 
PRÀCTICA 5  TREBALL AUTÒNOM 
Durant l'elaboració de l'escandallo d'un tipus de carn, el cap de cuina ha recopilat les següents dades:  
 Pes d'1 porció: 100 gr./porció 
 Cost d'1 kg brut: 10 €/kg 
 Pes brut de la peça de carn des va comprar: 30 kg. 
 Pes net de la peça cuinada: 25 kg. 
Calcula cadascun dels conceptes que se sol·liciten a continuació: 
 
Nº porcions que es poden servir de la peça cuinada 
 
 
250 plats 
Cost per porció  
 
 
1,2 €/plat 
Factor de cost o porcionamiento  
 
 
0,12 kg/plat 
Quin seria el nou cost per porció si el proveïdor puja els 
seus preus en 1 €/kg? 
 
 
1,32 €/plat 
Rendiment estàndard de la vedella  
 
 
0,8333 
Kg bruts a comprar si el pes cuinat desitjat és de 35kg? 
 
 
42 kg 
Conegut el cost inicial d'una porció, calcular el preu de 
venda del plat aplicant un suplement del 475% 
 
 
6,9 €/plat 
 
 
 
